ASTUCES SALÉES 





Gousse d'ail épluchée et juste aplatie avec bas paume de la main. Empaler 
quelques gousses d'ail sur un bâtonnet pour brochettes et les laisser tremper 
dans votre préparation. Enlever les gousses à la fin de la cuisson. Votre repas 
sera parfumé d'ail sans que vous en mangiez. Enfourner, quelques secondes, au 
micro-ondes les gousses d'ail : elles s'éplucheront en une seconde | 


Lorsque l'on a « zester» un agrume, le réfrigérer 1h avant et soit, le rouler 
en appuyant sur le plan de travail afin de le « pré-presser » puis le presser ; 
soit l'éplucher à l'économe, d'une seule traite et en spirale. Eventuellement, le 
laisser sécher quelques heures avant pour mieux le presser. Cette méthode 
est aussi valable si l'on ne zeste pas l'agrume = le rouler en appuyant sur le 
plan de travail afin de le « pré-presser » puis le presser. Quelques gouttes de 
jus de citron ? le percer avec un cure-dents, le presser pour obtenir le jus et 
remettre le cure-dents dans le trou pour éviter l'assèchement. Pour qu'un 
citron rende plus de jus, le tremper quelques minutes dans de l'eau très 
chaude. 


Mettre la farine dans saladier à couvercle de style Tupperware, les morceaux 
de viandes, légumes, poissons ou fruits. Refermer le saladier et secouer de 
bas en haut. Ainsi les aliments seront farinés sans l'être trop. 


Enfermer dans une boule à thé, plus facile à récupérer, les aromates pour 
sauces, plats mijotés, soupes, légumes. 


Cuire les artichauts à la vapeur, la tête vers le bas, après avoir coupé le haut 
des feuilles et cassé la tige, arrangé la tige au couteau et l'avoir citronné. Ne 
jamais consommer de laïtages au même repas qu'un artichaut. L'acide fait 
cailler et cela rend indigeste ou malade. 


Lorsqu'on achète les asperges le bout de la queue doit être humide. Placer les 
asperges fraîches dans un linge à vaisselle humidifié et les ranger dans le 
tiroir à légumes du frigo. Elle se conserveront au moins 1 semaine en restant 
croquantes. Pour éplucher les asperges vertes, enlever leurs écailles, les 
éplucher les à partir de la pointe jusqu'à 1cm du bout de la queue et ce, deux 
fois, pour enlever toutes les fibres. Une fois effectué casser la tige afin 
d'enlever des fibres s'il en reste. Les plonger dans l'eau salée (30gr par litre 
d'eau) et bouillant à gros bouillons 1 à 2mn, ainsi elles conservent leur couleur 
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servir un blanc sec tel que Côtes du Jura, Muscat sec d'Alsace, Vouvray 
demi-sec, Bourgogne blanc ou Chablis. 


Aspics : Salé = ajout du Porto quand gelée totalement dissoute. 

* Remplir au 2/3 une terrine de glaçons et ÿ caler le moule pour verser la 
gelée. Ramollir la gélatine dans l'eau froide, l'égoutter : ne jamais essorer et 
la dissoudre dans eau chaude. Pour coulis, ne faire chauffer que la 3 du liquide 
pour la dissolution. 


Assaisonnement : Eviter de saler et (ou) poivrer avant cuisson. Le sel, durci 
et prolonge la cuisson des légumes, viandes et poissons. Le poivre perd son 
goût si en fin de fraîcheur. Assaisonner au moment du service. 
Assaisonnement toujours prêt : Conserver des portions de mélanges favoris 
(oignons et échalotes hachés, herbes, épices, …) avec un peu d'huile sous film 
alimentaire au congélateur : décongélation quasi immédiate. Quelques gouttes 
de pastis ajoutées à la vinaigrette lui donneront un goût d'estragon. 


Dans toute préparation à base d'avocat (ex. : guacamole) laisser le noyau de 
l'avocat dans la préparation. Cela empêchera le noircissement de la 
préparation. Avocats pas mürs : Les entourer de 3 ou 4 bananes, ils seront à 
point le lendemain. 


Quand on n'a pas de babeurre sous la main, on peut utiliser du lait sûr. Remuer 
45gr de jus de citron ou de vinaigre ordinaire dans 1 litre de lait et laisser 
reposer 5mn. 


Conserver le beurre, dans un beurrier où « tupperware », au réfrigérateur ; 
ainsi, il n'absorbera aucune odeur. Mettre le beurre directement dans le moule 
dans le four qui préchauffe pendant la préparation du gâteau ou du plat. 
Toujours saler le beurre à fondre en poêle ou casserole, évite qu'il noircisse 
ou brûle. 


Le bicarbonate de soude sert, notamment, à conserver le croustillant des 
fritures beaucoup plus longtemps. 


Pour préparer un bouquet garni, on peut attacher ensemble des brins de fines 
herbes fraîches (Viandes : thym, persil, romarin, feuilles de céleri et feuille 
de laurier. Poissons : tiges de persil, coriandre, céleri) dans une feuille de 
poireau ou mettre les fines herbes séchées dans une petite poche d'étamine 
(coton à fromage). Pour obtenir un bouquet garni sans utiliser de coton à 
fromage, utiliser soit une boule à thé, soit un filtre à café pour y déposer les 
herbes ou épices. Former un petit sac qui sera attaché avegnecficelhetdeeesaa of 


DoctwFreezer 


3 
ainsi formé ne se déchirera pas et laissera passer les saveurs, comme il le 
fait avec le café. 


Tremper 30mn, dans de l'eau, les brochettes de bois avant de les garnir (pour 
éviter qu'elles ne prennent feu). Parfumer brochettes et grillades : Jeter 
directement sur la braise quelques plantes séchées comme fenouil, thym, 
Sarriette, laurier ou sarments de vigne. Elles dégageront alors un parfum 
exquis. Brochettes de pétoncles : piquer de 2 brochettes afin de mieux les 
maintenir des 2 mains. Idem pour champignons, crevettes et poissons. 


Pour augmenter la senteur du café ÿ ajouter un grain de gros sel dans sa 
mouture. Une petite pincée de sel dans le café enlève le goût amer du café. 
Pour obtenir un café bien corsé sans surcharger les doses, ajouter une pincée 
de cacao amer à votre café déjà moulu. Reste de café infusé: Ajouter 
beaucoup de sucre et congeler. Passer au robot = sorbet au café. Idéal lors 
des chaudes journées d'été. 


Laver les coquilles et les conserver au frigo. Quand on fait une soupe, on jette 
les coquilles dans la soupe et on s'assure ainsi d'une bonne quantité de 
calcium. Retirer les coquilles pour servir. 


Canard accompagné de miel + de vinaigre balsamique et de poivre moulin 
saveurs. 


Toujours couper les carottes en biseau afin qu'elle développent leur parfum au 
maximum. Retirer les feuilles des carottes, radis et autres légumes-racine 
avant de les entreposer afin de les conserver croquants et frais puisque le 
feuillage déshydrate la racine et lui enlève ses vitamines. 


Conserver les carcasses de volailles pour bouillon de volaille avec oignons, 
champignons, sel, poivre, aromates (évent. légumes) et réduire de moitié. Cela 
servira de base pour sauces. Si un peu moins réduit sert de fond pour potage. 
Idem pour têtes de poissons, crevettes, langoustines, crabes, et étrilles. 


Pour faire un carpaccio, mettre la viande 10mn au congélateur. Au bout des 
10mn, la viande raidie par le froid se découpe avec une grande facilité. Idem 
pour poisson. Servir avec une marinade d'huile d'olive, jus de citron, sel, poivre 
et oignons finement hachés. 


Eplucher et casser la branche de céleri, comme la tige de rhubarbe. En 
retirer les fils. Pour conserver le céleri plus longtemps au réfrigérateur, 
l'envelopper dans du papier d'aluminium. 


created by free version of 
(2 DoaFreezer 


À 
Ne jamais éplucher les champignons mais les brosser à l'aide d'un pinceau de 
cuisine sec après avoir retirer les queues ( pour fumet ou soupe). Ils ne 
rendront pas d'eau. Les champignons frais se conservent dans un sac de papier 
brun au frigo. 


Les charlottes salées se fabriquent à base de pain de mie. Les tomates 
dépecées, évidées et découpées servent de moule à charlotte tout comme 
aubergines, têtes de gros champignons, courgettes, lasagnes d'aubergines, 
etc. 


Pour faire une chiffonnade de salade, menthe, persil, etc poser chaque 
feuille l'une sur l'autre et les rouler de la tête vers la queue, puis les couper 
dans le sens vertical. 


Le chou-fleur perd son âcreté et garde sa blancheur si vous ajoutez une 
cuillerée de lait à l'eau de cuisson. Pour cuire le chou rouge, mélanger 3 CC de 
cannelle moulue à l'eau de cuisson. Afin de renforcer la saveur du chou rouge, 
il suffit de rajouter pendant la cuisson une pomme reinette épluchée et 
coupée en lamelles. Pour empêcher que l'odeur du chou, lorsque la cuisson, se 
répande dans toute la maison, placer un morceau de pain sur le légume pendant 
qu'il cuit : le pain adsorbera l'odeur. 


Colorant alimentaire : On a l'habitude d'utiliser du curry ou du safran pour 
ajouter une petite touche de gaieté à nos plats. Un colorant bien plus 
économique se trouve peut-être dans votre jardin : la fleur du souci. Cette 
plante, réputée pour donner des cheveux blancs aux jardiniers les plus 
consciencieux, pourrait bien avoir les faveurs des gastronomes. Elles peuvent 
être utilisées pour colorer et parfumer les soupes, le riz, etc. Quant aux 
feuilles, il suffit de les hacher menues pour donner un petit goût inattendu à 
votre salade. 


Pour cuire les Coquilles St Jacques au four, disposer un lit de gros sel sur le 
plat allant au four ou bien une plaque de boîte à œufs, pour les caler. 


Court-bouillon = bouillon-court. Une fois, légumes et viandes ou poissons 
(têtes+ arrêtes) réduits pendant 6mn, ajouter l'eau et cuire 5mn à compter du 
1°" gros bouillon. Pour les poissons, ajouter un anis étoilé. 


Crème fouettée : Verser la Fleurette très froide, dans un saladier congelé et 
qui lui-même est assis dans un saladier de glaçons + eau glacée. Monter 
quelques minutes au fouet. Si on la monte de trop = chantilly ou beurre | 
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Pour conserver le cresson le mettre debout dans un contenant d'eau 
renouvelé par jour, comme un bouquet de fleurs. 


Plus grandes sont les antennes des crevettes et langoustines plus elles ont 
été élevées libres. Jeter les crevettes ou langoustines dans court-bouillon 
bouillonnant quelques minutes. Dés couleur rose prise, sortir immédiatement 
et déposer dans un saladier rempli de glace pilée pour stopper la cuisson. 


Préparer les crevettes : couper la tête, (réserver pour sauces) décortiquer 
mais laisser la queue, inciser le dos pour qu'elles s'ouvrent à la cuisson. 


Pour une cuisson au bain-marie au four, déposer au fond du plat d'eau une 
feuille de papier cuisson de la taille du fond du plat. 


Ne jamais saler une eau de cuisson, avant 1° bouillon. Cela retarde l'ébullition 
et la cuisson, notamment des pommes de terre. Dans une eau de cuisson non 
salée, les pommes de terre seront plus fermes, surtout si elles cuisent avec 
leur peau. Par ailleurs, l'eau de cuisson est un très bon désherbant naturel. 


Farce pour viande : 100gr mie de pain frais + 25gr persil plat + 5gr thym frais 
+ 5gr basilic = mixer 10sec. vit.6. Le collage des farces doit être fait avec de 
la mie de pain et de l'œuf afin de cimenter. Pour de meilleurs résultats, 
utiliser mie de pain de campagne. 


Remettre au réfrigérateur, 10 à 3Omn, un feuilletage travaillé avant de 
l'enfourner. Découper la pâte feuilletée en rectangles: de 9x15 pour 
feuilletés en plat principal ou dessert pour gourmands, de 6x8 pour toutes 
sortes d'entrées ou desserts. Possibilité de la découper à l'emporte-pièce de 
10cm de diamètre. 


Pour que l'huile d'une fondue bourguignonne ou autre n'éclabousse pas, il 
suffit de déposer une noix de muscade dans le caquelon. 


Four chaud ? Glisser une feuille de papier blanc. S'il jaunit = four moyen: s'il 
devient ocre = four chaud ; s'il noircit = four très chaud. 


Purifier l'huile de friture en y jetant un blanc d'œuf après chacune des 
utilisations. Il s'étalera dans l'huile encore chaude et, en cuisant, il récoltera 
les déchets de la friture. L'extraire et le jeter aussitôt à la poubelle. 
Épargnez-vous l'odeur de friture : ajoutez 1CC ( 5 ml) d'essence de vanille à 
l'huile de friture avant de la faire chauffer. Cuire vos patates frites au four 
micro-ondes pendant 1 ou 2 minutes avant de les déposer dans votre friteuse. 


Cuire les frites dans l'huile à 170°, les retirer et les remet#rà à 190" "à 'ecaireion of 
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Lorsque vous avez des restes de fromage, les passer au mixer, ajouter 1 
oeuf entier et bien mélanger le tout. Par la suite, façonner des petites 
boulettes, les rouler dans la chapelure et passer dans la friture bien chaude. 
C'est idéal à l'apéro et pas cher ! Placez une branche de thym dans le tiroir où 
la boîte à fromages, celle-ci masquera l'odeur des fromages forts ou bien les 
enrouler dans des feuilles de rhubarbe. 


Sauce pour gibier : ajout juste avant le service d'un peu de chocolat noir 
fondu, en ganache, à la sauce. 


Lorsque dans une recette, il est demandé des herbes fraîches, il vaut mieux 
les ajouter à la fin de cuisson: tout comme l'assaisonnement. Pour conserver 
les fines herbes ou herbes fraîches : les hacher et mettre dans un moule à 
glaçons. Puis, ajouter assez d'eau pour couvrir et congeler. Une fois les cubes 
gelés, conserver dans un sac ou bol hermétique pour les ajouter à une soupe ou 
tout autre plat et ainsi garder toute la fraîcheur des herbes | 


Hydratation de champignons secs : Dans un récipient verser les aliments secs 
puis recouvrir d'eau. Laisser réhydrater au micro-ondes puiss. moyenne 
pendant environ 10mn. Laisser reposer quelques mn avant cuisson. On peut 
ajouter un bouquet garni ou un bouillon cube. 


Huile olive, noix, noisettes sont à conserver impérativement, dans bouteille 
ne laissant pas passer la lumière ou dans bouteille métallique. Huile piquante : 
Choisir une bonne bouteille, bien stérilisée et bien assécher, une bonne huile 
d'Olive Extra-vierge, une pincée de piments séchés, 2 feuilles laurier, graines 
poivre, petit piment rouge( facultatif). 


Acheter les huîtres bien fermées. Les huîtres ouvertes doivent se refermer 
lorsqu'on les frappe d'un coup sec. Pour les conserver les déposez, le côté 
bombé en dessous d'un linge humide. Laiteuses en été - Hiver = n°2,3 ou 4. 
Poser les huîtres dans le panier vapeur, les placer bien à plat afin qu'elles 
conservent leur eau, refermer le couvercle et cuire 30sec., elles s'ouvrent 
seules grâce à la chaleur. 


Mettre 1CS d'eau très froide dans la casserole avant de verser le lait : ainsi, 
ce dernier n'attachera pas à la casserole. 


Une fois la julienne de légumes cuite, quelques minutes, dans eau bouillante 
salée (30gr par litre d'eau), l'extraire avec une araignée afin de stopper la 
cuisson et de conserver la couleur naturelle de chaque légume. Matignon = 


taille au-dessus de la julienne. © created by free version of 
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Conservation des légumes : Carottes, betteraves, patates, navets céleris 
se conservent des mois, dans un endroit frais et obscur, enfouis sous une 
couche de sable fin très sec. Si les pommes de terre ont commencé à germer, 
il n'est pas recommander de les consommer ou alors les dégermer avec soin. Si 
elles sont devenues vertes, ne pas les consommer (risque de toxicité). Choux, 
choux-fleurs, cardons, salsifis : Arrachés avec leurs racines, replanter les 
dans un endroit frais, dans une tranchée peu profonde, couchés les uns sur les 
autres. Oignons, échalotes, aulx : Tressez les en chapelets et suspendus au 
plafond. Champignons : Nettoyés et fendus pour les plus gros, ils seront 
ensuite enfilés sur une ficelle puis séchés au soleil ou a four très doux, les 
conserver en boite de métal. Les faire tremper 12h dans l'eau tiède avant 
utilisation. Pour tous les légumes qui ont une odeur piquante ou désagréable, 
pensez à les éplucher sous l'eau froide. 


Pour cuisson à l'eau des légumes verts, il faut 30gr de gros sel par litre 
d'eau. De plus, pour conserver cette belle couleur verte chlorophylle, mettre 
les légumes dans l'eau salée bouillant à gros bouillons (si légumes surgelés, 
mettre dans eau froide salée) et extraire aussitôt, pour stopper la cuisson, 
vers saladier d'eau glacée. Pour les haricots verts et les carottes, ajouter 
1CS de sucre qui rehaussera le goût. Si, dés fin de cuisson, sortie pour eau 
glacée = pour stopper la cuisson. 


En revanche, ne jamais saler l'eau de cuisson des légumes secs. Les cuire dans 
3 X, leur volume, d'eau avec ail, thym, laurier et oignon. Assaisonner après 
cuisson. Ou mieux encore, suer belles lamelles d'oignon et carotte, ajouter 
lentilles bien lavées (3 eaux) ajouter ail, thym, laurier et bouillon volaille ou 
légumes et laisser mijoter à couvert. Pour une bonne digestion : Evidemment, 
si vous n'avez pas l'habitude de consommer des légumes secs, allez-y en 
douceur. Commencez par les lentilles, la purée de pois cassés, les flageolets 
verts, qui sont les plus digestes. Pour éviter les problèmes de ballonnements 
et autres gargouillis, ajoutez à l'eau de cuisson du romarin, de la sauge ou du 
fenouil. Vous pouvez aussi saupoudrer le légume cuit de basilic, mélisse, sauge 
ou sarriette ( aussi appelée " herbe aux haricots " ). Dans tous les cas, les 
légumes secs sont déconseillés aux enfants de moins de 2 ans. Dans un 
récipient verser les aliments secs puis recouvrer d'eau. Laisser réhydrater au 
micro-onde puissance moyenne pendant environ 10mn. Il est conseiller de 
laisser reposer quelques minutes avant cuisson. On peut ajouter un sachet de 
thé (sans agrafe) ou un peu d'alcool (rhum...) pour les fruits, et un bouquet 
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garni ou cube bouillon pour les produits salés. Pour une cuisson plus moelleuse, 
ne saler qu'à mi-cuisson. 


Cuire les maquereaux au court-bouillon (ou vapeur court-bouillon) auquel on 
ajoute 1CS de vinaigre de cidre, qui raffermit les chairs et garde le brillant du 
poisson. 


Accélérer une marinade : Préparer les morceaux de viandes, ajouter 1 
bouquet garni, 1 oignon(piqué de clous de girofle), 1 gousse d'ail, 1 blanc de 
poireau, sel poivre et du vin (blanc ou rouge en fonction de la recette). Mariner 
au micro ondes sur la touche décongélation (évite une cuisson prématurée), 
environ 15mn par kg de viande. 


Mayonnaise = jaune œuf + moutarde, fouetter. Ajouter 3 huile pépins raisin en 
filet, fouetter. Ajout d'ICC ou 1CS eau (selon quantité mayo), fouetter. 
Continuer huile en filet, toujours en fouettant, verser vinaigre, préalablement 
préchauffé et refroidi. A la fin, saler, poivrer et fouetter. L'huile de pépin de 
raisin ne fige pas au froid. Tous les ingrédients doivent être à température de 
la pièce. Diversifier mayo avec vinaigre figues, noix, ou avec menthe ciselée ou 
3 CC pastis (crustacés) estragon (viande froide). Si la mayo est ratée, mettre 
1CS eau très chaude et émulsionner aussitôt. Sauce cocktail Pascalou = mayo à 
base de vinaigre figues, moutarde cassis + 1CS jus oranges sanguines. 


Mélange cinq-épices : 1 pincée des épices moulues suivantes : cannelle, fenouil, 
clou de girofle, anis étoilé et poivre noir. 


Choisir un melon lourd et parfumé. Lui sentir les fesses, lui tirer légèrement la 
queue et le peser. L'auréole autour de la queue se fend=à maturité. Si les 
parties bombées se fendent = très sucré et juteux (gorgé de soleil). Préférer 
femelle à mâle (auréole des fesses). Le melon femelle : la pastille est plus 
grosse que celle du mâle. Il est plus sucré que le melon mâle. Le melon est 


craquelé par le sucre. 


Toujours humidifier le moule quand on doit le recouvrir de film plastique. Ce 
dernier se tiendra sans soucis. 


Faire bouillir quelques rondelles de citron dans une casserole pour dissiper les 
odeurs de brûlé. Disposer un bol rempli de vinaigre blanc à proximité de la 
friteuse, favorise la dissipation des odeurs de friture. 


Conserver les œufs, dans un tupperware, afin qu'ils ne prennent aucune odeur. 
Différencier un œuf dur et un œuf cru: les faire tourner sur.eux-même. 
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Celui qui tourne le plus est l'œuf dur. Pour éviter que les coquilles des oeuf 
ne craquent, il faut ajouter une pincée de sel à l'eau bouillante. Etêter les 
œufs crus comme les œufs coque, côté le + pointu, afin de s'en servir comme 
plat pour œufs brouillés + poivrons cuits ou œufs de lump, etc. Déposer les 
œufs sur des glaçons, dés la fin de cuisson pour la stopper. 1CS de gros sel 
empêchera les blancs des œufs fêlés de se répandre dans l'eau en cours de 
cuisson. Les restes de blancs seront congelés individuellement dans pot 
yaourt. Dés que congelés, placer dans sac plastique, ils se conservent 10 mois. 


Pour réaliser des œufs marbrés (salades) Préparer + litre de thé aussi foncé 
que du café, lui ajouter 4CC de sauce de soja et laisser refroidir plusieurs 
heures. Rouler, en appuyant dessus, les œufs durs refroidis pour les fendre 
partout, les plonger dans le liquide et laisser 2 à 4h avant de les éplucher. 
Laver les coquilles d'œuf et les conserver au frigo. Quand on fait une soupe, 
on jette les coquilles dans la soupe et on s'assure ainsi d'une bonne quantité 
de calcium. Retirer les coquilles pour servir. 


Ne jamais mettre en contact direct citron ou jus de citron avec l'œuf 
entier, cela liquéfie le blanc d'œuf. 


Pour cuire joliment des œufs pochés, glisser délicatement dans une casserole 
d'eau bouillonnante additionnée d'iCC de vinaigre blanc. Rabattre à la 
fourchette le blanc sur le jaune pendant la cuisson en faisant le tour. Une fois 
cuits, les disposer sur de la glace pilée pour stopper la cuisson. 


Conserver les oignons dans un bas de nylon pour une durée maximale. Pour 
moins pleurer lors épluchage des oignons, couper leur extrémité en dernier. 
Un morceau de pain de mie dans la bouche évite que les odeurs n'attaquent vos 
yeux et vos narines. Si, après avoir coupé de l'oignon ou de l'ail, vos mains en 
gardent l'odeur, frotter les mains contre un évier en acier inoxydable. 


Omelette recouverte = cuisson à feu vif. Omelette baveuse = cuisson à feu 
moyen. 


Faire fondre le beurre dans une casserole, jeter les feuilles d'oseille décotées 
dedans et les remuer comme une salade. Les retirer aussitôt afin qu'elles ne 
se décolorent pas de trop. 


Entourer viande, légume ou poisson de papier alu, dés la sortie du four, pour 
continuer la cuisson (selon aliment, réduire ce temps). 
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Pour faire tenir le papier sulfurisé sur la plaque de cuisson, « coller » avec 
quelques points de corps gras au moins aux 4 coins et au centre. 


Papillote : Soit se servir de film alimentaire, soit découper une grande bande 
de papier alu que l'on replie en 2 dans sa longueur (à la verticale) puis refermer 
sur elle-même sur les 2 côtés horizontaux. Par le second côté vertical, inclure 
le contenu de la papillote refermer et cuire environ 20mn sur Th. 200°C. 


Le parmesan se congèle en petits morceaux ainsi que la croûte. Pour une 
béchamel, ajouter un petit morceau de croûte de fromage parmesan et 
l'extraire après quelques mn : la béchamel aura un doux parfum de parmesan. 
Idem avec Emmenthal, vous obtiendrez une sauce onctueuse et veloutée. 


Pour une pâte à tarte réussie : Pour que la pâte soit moins collante, l'eau que 
vous incorporez à la pâte doit être absolument glacée. Si vous désirez que 
votre pâte soit plus croustillante, piquer l'abaisse à l'aide d'une fourchette sur 
l'ensemble de la surface, puis retournez l'abaisse dans le moule. Durant la 
cuisson, la vapeur s'échappera par les petits trous. Pour imperméabiliser la 
pâte et éviter que la garniture la détrempe, étaler une couche de blanc d'œuf 
ou jaune d'œuf non battu avec un pinceau, dés sortie du four. 


Pâte brisée ou sablée cuite à blanc : Cuisson à blanc sans boursoufler ni 
gonfler, piquer la pâte puis retourner le côté piqué côté moule. Dés la sortie 
du four, la badigeonner au pinceau, d'1 jaune d'œuf battu avec 1CS d'eau. Ainsi 
la pâte chaude, coagulera l'œuf et ne prendra pas l'humidité de la préparation. 


La pâte feuilletée, brisée et sablée est meilleure si elle a été congelée car 
elle dégage plus d'humidité à la cuisson. Pâte feuilletée : Toujours laisser 
reposer au réfrigérateur, entre 15 à 30mn, avant cuisson. Ceci permet à la 
pâte de ne pas se rétracter à la cuisson. 


Pâte à luter : 250gr de farine + 100gr eau. Pétrin 40sec. Réfrigérer 10mn. 
Une fois le plat luté, dorer au jaune d'œuf battu. 

Pâte à sel pour viandes ou poissons : 220gr gros sel marin + 240gr farine + 
belle pincée romarin frais + belle pincée thym frais, mixer 10sec. vit. 8. 
Ajouter 80gr eau et mixer 20 sec vit.6. 
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110gr de pluches de persil plat, sécher au four = 14gr, réduire en poudre. 


Lorsque l'on veut extraire des pics en bois d'une viande ou d'un poisson cuit, il 
faut avant tout le faire pivoter pour qu'il glisse seul vers la sortie. 


Pour revitaliser une planche à découper usée par le temps, frottez-la avec 
l'écorce d'un citron. Rincez à l'eau chaude. En séchant, la planche retrouvera 
sa blancheur. 


Conserver un plat bien chaud, avant de le remplir, sur une casserole d'eau 
bouillante ou bouillonnante. Puis placer couvercle M.O ou papier alu pour 
garder la chaleur de son contenant. 


Afin de rectifier un plat trop salé, lui ajouter un peu de sucre ou une pomme 
de terre à cuire (ragoût). 


Décongeler le poisson dans du lait. Le lait ôte le goût de surgelé, restitue un 
parfum de fraîcheur, rend le poisson plus moelleux. Pour ne pas éparpiller les 
écailles du poisson dans la cuisine, le passer 1mn sous l'eau bouillante. La peau 
se laisse alors aisément débarrasser de ses écailles qui tombent d'elles- 
mêmes. Pour enlever facilement la peau noire de l'intérieur de certains 
poissons, la frotter avec du gros sel. Pour que le poisson n'attache pas à la 
poêle, salez l'huile de cuisson. Ajouter une badiane au court-bouillon. 

Toujours mettre poisson ou viandes prévu pour cuisson, à température 
ambiante minimum 3Omn avant préparation = cuisson uniforme et plus 
savoureuse. Filets poisson avec peau: entailler le côté peau de manière à 
obtenir une cuisson uniforme. Poisson poêlés : le côté le plus lourd cuit en 
premier ; poser doucement la tête vers soi en priorité. De plus, si la chair est 
trop tendre (ex:sardine) saler en début de cuisson afin d'affermir les chairs. 
Pour obtenir des filets de poisson très blancs, les arroser de jus de citron 
avant cuisson. Parfumer un filet de poisson avec peau = l'entailler profond 
côté peau pour y inclure, le persil, les herbes ou la marinade, verser filet huile 
olive, saler et poivrer. On peut cuire ainsi en papillote comme au four 5mn à 
240°C. Procéder de même, mais entailler en croix, pour des escalopes de 
poulet ou pour poulet entier. 

Pour que l'odeur du poisson ne se répande pas dans le réfrigérateur ou dans la 
maison, en cuisant, l'assaisonner et l'envelopper dans du scello-frais, chasser 
l'air en appuyant bien autour, l'empapilloter et nouer les extrémités du film ; le 
cuire à l'eau frémissant légèrement entre 15 à 20mn selon poisson. 
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Pour que les filets de sole ne rétrécissent pas à la cuisson, cuire doucement. 
Si enroulés = tenus avec pic en bois. Si à plat = quelques incisions au centre 
comme sur un pain. 
Cuire un pavé de poisson à l'unilatérale (côté peau), il ne s'effritera pas. Avant 
de le cuire, on peut éventuellement le fariner ou bien passer le côté peau dans 
le jaune d'œuf baïtu puis dans de la poudre de noisette ou amandes. 
Pour ôter, des assiettes et plats, les odeurs de poisson un peu tenaces, les 
frotter avec du marc de café. Il désodorise en nettoyant. 


Poche à douille improvisée : Verser la préparation dans un sac congélation (de 
taille bien supérieure à la quantité) dans un des coins, bien serrer de manière à 
avoir toute la préparation bien concentrée dans le coin. Couper la pointe (selon 
Q désiré) et pousser pour remplir le moule, écrire, dessiner. 


Eplucher les poivrons avec l'économe après les avoir roulés sur le meuble, afin 
que l'intérieur se détache facilement et tailler « la tête ». 


Afin de trancher facilement des pommes de terre cuites, tremper la lame du 
couteau dans un bol d'eau avant la coupe, environ toutes les deux tranches. 
Dans une eau de cuisson non salée, les pommes de terre sont plus fermes, 
surtout si elles cuisent avec leur peau. Par ailleurs, l'eau de cuisson est un très 
bon désherbant naturel. Pour que la peau de pomme de terre vapeur ne ride 
pas lors de cuisson, la badigeonner d'huile. Pour gratins et purée ne jamais 
laver après épluchage, la pomme de terre perdrait sa fécule qui sert de liant. 
Pour purée, chauffer lait et crème avant d'ajouter le légume cuit et chaud, on 
obtient de l'onctuosité supplémentaire. 


Pour potages, consommés ou crèmes de légumes, mettre dans la sauteuse le 
beurre mou + l'émincé de légume, mélanger à la spatule et seulement chauffer 
et faire suer. 


Quand on cuit un poulet au four, découper les blancs à mi-cuisson, regarder le 
niveau de cuisson et, si besoin, les retirer complètement (les enfermer dans du 
papier alu) pour laisser cuire le reste du poulet et que le blanc reste bien 
tendre. Pour qu'une volaille cuite au four reste moelleuse, mettre un petit 
suisse (ou un peu de fromage blanc) à l'intérieur avec thym et romarin. 


Quand dinde ou poulet cuit à rôtissoire, l'ôter du support, dorer du beurre 
dans la lèche frite, déglacer avec du vin blanc ou jus de pomme et à l'aide 
d'une spatule, gratter le fond de la lèche frite pour enlever les sucs, ensuite 
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ajouter le bouillon de dinde ou de poulet, faire bouillir quelques minutes et 
assaisonner de sel, poivre et un peu d'épices à volailles. 


Pour fabriquer des fleurs de radis : ouvrir les radis en 4 à l'aide d'un couteau 
économe et les plonger quelques minutes dans de la glace pilée. Tremper les 
radis dans un mélange à 50% de moutarde et fromage blanc salé, tout comme 
le céleri. 


Le reblochon doit se conserver à température ambiante, ne pas être séparé de 
son emballage ; la feuille de bois lui conserve son humidité. Accommodé de pain 
de campagne, raisin ou poire, son goût ressortira. Des feuilles de rhubarbe en 
emballage cacheront son odeur. 


Afin de mouler facilement un riz ou riz-salade tremper un verre ou moule en 
verre dans eau très froide, vider, remplir du mélange et retourner sur 
l'assiette. Pour le risotto, prendre du riz rond. 


A l'épluchage de la rhubarbe, on ne conservera jamais les 3cm de hauteur sous 
la feuille, car ils sont remplis d'acide attaquant les reins = pire pour personnes 
ayant coliques néphrétiques. 


Rôtis : De façon à ce que ma viande soit correctement saisie, je préchauffe 
mon four et mon plat de cuisson. J'arrose et retourne fréquemment mon rôti. 
Je ne pique jamais la viande pendant qu'elle cuit. Je ne sale, ni ne poivre et 
laisse reposer le rôti après la cuisson, de façon à ce que la viande se 
décontracte et j'assaisonne. Temps de cuisson d'un rôti de bœuf : Un petit 
rôti est proportionnellement plus long à cuire qu'un gros. Pour un petit rôti 
(moins d'1 kg), je compte 12mn par livre. Pour un gros rôti (plus d'1 kg), je 
compte 10 à 12mn par livre. Temps de cuisson d'un rôti de veau : en cocotte, 
à feu doux : 30 à 35mn par livre. Dans un four 15 à 20mn par livre. Temps de 
cuisson d'un rôti de porc : en cocotte ou au four, je compte 30mn par livre. 
N'assaisonner la viande que si cuisson à l'anglaise. 


Manque de safran, le curcuma s'avère un bon substitut. 


Salades : Pour les conserver longtemps : envelopper dans du papier essuie- 
tout, ranger dans un sac plastique puis dans bac à légumes du réfrigérateur. 
Changer le papier essuie-tout à tous les 4 ou 5 jours. 


Pour faire disparaître les tâches de sauce tomate sur des contenants de 
plastique, exposer les contenants au soleil ! Donc, pas de frottage | 
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Quand une sauce chaude, comme hollandaise, rate incorporer 1CS eau glacée 
ou de glace pilée et émulsionner aussitôt. Sauce rapide pour 4 pers. : 2mn 
cuisson. Accompagne poissons, viandes froides ou poulet rôti: Verser dans 
200gr crème liquide, 15gr moutarde et 15gr fond de volaille. Bien mélanger, 
ajouter sel, estragon ciselé et poivre à volonté. Couvrir et cuire 2mn au micro- 
ondes puiss. max. Mélanger à nouveau, goûter, c'est prêt. 


Pour cuire les saucisses sans qu'elles n'éclatent et restent tendres, il suffit 
de : piquer les saucisses à la fourchette, verser + verre d'eau et 1 belle CS de 
beurre dans la poêle (ainsi l'eau en s'évaporant, pré-cuira la viande et le beurre 
prendra le relais de la cuisson) 3mn de chaque côté à feu moyen. Ou bien, les 
piquer de quelques trous ou les plonger quelques mn dans de l'eau (froide ou 
chaude), les essuyer et les faire cuire rapidement. 


Le sel fait tourner le lait. Lors de préparation de sauces ou de laitages, ne 
mettre le sel qu'en fin de cuisson ou juste avant la présentation à table. Afin 
d'éviter que le sel soit humide : y ajouter quelques grains de riz et mélanger. 
Pour enlever un excès de sel dans un plat : Plonger et laisser tremper pdt 
quelques sec. un morceau de sucre ou quelques tranches de pommes de terre 
crues. 


Sucre à la lavande : Choisir un bocal en verre fermant hermétiquement. Le 
remplir en alternant une couche de sucre en poudre, une couche de fleurs de 
lavande, et ainsi de suite. Conserver 2 semaines à température ambiante. 
Passer le sucre au tamis avant l'emploi. - Comment l'utiliser ? En saupoudrer 
les yaourts, fromages blancs et pamplemousses. Il parfumera avec fantaisie 
salades de fruits ou compotes. L'utiliser pour une crème anglaise, une crème 
pâtissière ou une glace originale. Enfin, il donnera au thé un délicat et singulier 
parfum de fleur. 


Epluchage des tomates : Dans un récipient, verser 11 d'eau et chauffer au 
M.O. 1mn, puiss. maxi. Ajouter les tomates puis refaire chauffer 1mn. Rincer 
les tomates sous l'eau froide afin de stopper la cuisson et les éplucher. Pour 
évider facilement des tomates, utiliser une CS à bord tranchant (aiguisée du 
côté extérieur droit avec un fusil de cuisine). 


Pour la cuisson des terrines : Mettre une feuille de papier alu repliée en 4 





pour obtenir Es) . Huiler légèrement et mettre dessus la préparation. 
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Cette manière de faire permettra de sortir plus facilement la terrine du 
moule. 


Terrines de viande accompagnées d'un sorbet de cornichons ou d'une 
confiture d'oignons. Laisser reposer une nuit. Ne cuire les terrines de viande 
que le lendemain de leur confection. La viande a besoin d'un repos de 4heures 
minimum. De même pour les légumes farcis à la viande. Les os de viandes ne 
devraient jamais être jetés! Servez-vous en plutôt pour créer un bouillon. 


Simplifier un coulis de tomate fraîche. Pas besoin d'éplucher la tomate, juste 
la râper au dessus de l'assiette de service ainsi qu’ + oignon rouge, saler et 
poivrer. Sinon, auparavant, ébouillanter les tomates 5 à 10sec. pour les 
dépecer et les épépiner en les pressant légèrement. Pour absorber l'eau 
rendue par les tomates farcies, mettre quelques grains de riz crus au fond de 
la tomate avant de les farcir. 


Ne jamais congeler de truffe (Diamant Noir) cela la ramolli. Ne pas jeter les 
épluchures de truffe, les cuire vapeur pour une purée ou bien disposer sur 
papier sulfurisé et sécher au four pour chapelure de truffe. Pour 900gr 
truffes fraîches = 540gr =. 


Verres givrés: Humectez avec un jus de citron le bord d'un verre et 
retournez celui-ci sur un tapis de sucre nature ou coloré. Retirez aussitôt, 
tapotez légèrement pour enlever l'excédent de sucre. 


Ne jamais beurrer une viande pendant sa cuisson au four, l'arroser de liquide 
clair. De même, laisser l'ail chemisé à côté de la viande, si on le presse, il perd 
de son parfum. Rôti : Ne jamais saler un rôti avant sa cuisson, le faire 
seulement lorsque la viande est dorée (sauf pour les viandes à chair 
blanche).Enfournez les rôtis dans un four chaud pour que la viande soit saisie, 
qu'une croûte se forme et que les sucs restent dans la chair. Si la viande est 
bardée, retirez la barde 10mn avant la fin de la cuisson pour que la viande 
puisse dorer. Laissez le rôti dans le four éteint 10mn après la cuisson, la 
viande sera beaucoup plus tendre. Viande bien saisie : La saler toujours en 
cours de cuisson ou après, si fait avant, elle dégorge. Si après cuisson d'un 
bœuf bourguignon ou d'un pot au feu la viande est dure, ajouter 2CC d'eau de 
vie à 40°, la viande redeviendra tendre. Rôti de porc: Pour éviter qu'il ne 
rétrécisse trop à la cuisson, le tremper quelques sec. dans de l'eau en 
ébullition puis préparer comme d'habitude. Sortir la viande du réfrigérateur, 
minimum 30mn avant de la cuire, afin d'éviter qu'elle ne durcisse à la cuisson. 
Un récipient d'eau posé dans le four durant la cuisson d'un morceau de:viande or 
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en assurera la tendreté ! Au sortir du four, couvrir la viande de papier 
aluminium, puis d'un torchon et laisser en attente pour 10mn. Les sucs de la 
viande se répartissent = un morceau juteux à souhait. Ajouter une pincée ou 
deux de sucre au jus de cuisson pour rendre la sauce bien brillante. Si la 
viande crue a une odeur, la rincer à l'eau vinaigrée et l'essuyer avec un papier 
absorbant. Pour attendrir un pot-au-feu resté trop dur après cuisson, 
ajoutez 2CC d'eau de vie à 40° dans le bouillon. La viande sera toute attendrie. 


Vous avez besoin d'un peu de vin dans une recette mais ne voulez pas ouvrir 
une bouteille ? Une bonne solution est de congeler des restes de vin dans des 
bacs à glaçons. 


Il vous faut du vin blanc dans votre recette et vous n'en avez pas, vous pouvez 
le remplacer par du jus de pomme. Ou pour une sauce, dissoudre 2 morceaux 
de sucre dans un peu de vinaigre. Ou encore, mélanger une part de vinaigre, 
une part d'eau et une pincée de sucre = vin blanc de fortune. 


Le vinaigre balsamique s'accorde parfaitement avec toutes les salades de 
fruits, particulièrement avec la fraise. Vinaigre maison : Il suffit de laisser 
réduire le vin au + sur feu vif, afin qu'il s'épaississe tout en restant liquide. 
Selon la qualité du vin, on peut y ajouter une pincée de sucre pour chasser 
l'acidité. Vinaigre aromatisé aux fruits : Déposer dans le vinaigre blanc 
quelques écorces d'orange ou de citron et de la menthe fraîche. Ecraser 
quelques framboises à la fourchette et ajouter à vinaigrette au vinaigre de 
framboise. 
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